













DEVELOPMENT OF BULK PACKAGING AND STORAGE OF SHALLOT 
















DEVELOPMENT OF BULK PACKAGING AND STORAGE OF SHALLOT 
(Allium ascalonium) PUREE 
BY 
NOOR AZIZAH BINTI AHMAD 
Tbesis Submitted to tbe Scbool of Graduate Studies, Universiti Putra Malaysia, 
in Fulfilment of tbe Requirement for tbe Degree of Master of Science. 
December 2008 
Abstract of thesis presented to the Senate of Universiti Putra Malaysia in fulfilment 
of the requirement for the degree of Master of Science. 
DEVELOPMENT OF BULK PACKAGING AND STORAGE OF SHALLOT 
(Allium ascalonium) PUREE 
By 
NOOR AZIZAB BINTI AHMAD 
December 2008 
Chairman : Professor Russly Abdul Rahman, PhD 
Faculty : Food Science and Technology 
The present trend where modern housewives have limited time in preparing food and 
also the food industry and services need ingredients in convenience form in order to 
cut down extensive labour, has led to the increase of ready to use food ingredient . 
With this in mind, ready to use shallots (Allium asea/onium) is able to satisfy the 
needs of retail and institutional consumers. Studies on physico-chemical changes, 
microbiological test and sensory evaluation for development of processing 
treatments of shallot puree using mild heat and acidification were carried out. The L 
value (L *) and hue angle (Hab) of shallot puree increased significantly (p<O.05) 
during 8 weeks storage at 5±1 °C (85-95% RH), whilst, the chroma value (C*) 
decreased significantly (p<O.05). Total plate count (TPC) slowly increased during 
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storage period in all samples. The yeast and mould count increased in both acidified 
and control samples, whilst, the increment of coliforms was only detected in control 
sample. However, the mean scores on colour, odour and overall acceptability 
decreased significantly (p<O.OS) during storage period for all samples. Total soluble 
solid (TSS) and pH value slowly decreased during storage period. Sample that was 
acidified + heated could be kept for 8 weeks at S± 1 °C (85-9S% RH) followed by 7 
weeks for acidified sample. The shelf life of less than 2 weeks was obtained for both 
heated and control samples. 
The optimal conditions of modified atmosphere storage were investigated, in order to 
provide a basis for the development of modified atmosphere packs for shallot puree. 
Qualities of shallot puree were tested at different atmospheric condition (with or 
without S, 10, IS and 20 % CO2) and temperatures (S, IS and 2S) ±1 °C by using 
OnylLLDPE and PET /PEl A1IPE as packaging materials. The carbon dioxide content 
in shallot puree packed with OnylLLDPE decreased significantly (p<0.05) for all 
treatments during 12 weeks of storage, whilst the oxygen content increased 
significantly (p<O.OS). The L value (L *) and hue angle (Hat,) showed significant 
(p<0.05) increased in all samples: However, the chroma value (C*) and organoleptic 
evaluation decreased significantly (p<O.OS) throughout the storage period. TPC and 
Lactobacillus spp. count increased slowly during storage period in all samples. 
However, the population of coliform, yeast and mould count and Pseudomonas spp. 
count were undetected in all samples. The pH value and TSS decreased significantly 
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(p<0.05) in shallot puree packed with different carbon dioxide contents and 
packaging materials during storage period. Shallot puree packed in OnyILLDPE 
with 10% carbon dioxide was found to be the best treatment for extending the 
storage life up to 12 weeks at 5±1 °C (85-95% RH). The quality changes of shallot 
puree stored at 10 % C02 and packed in OnylLLDPE was studied in bulk form 
through out storage. There was a significant (p<0.05) increase in the L value (L *) 
and hue angle (Bab) but not in chroma value (C*) (p<O.05) for both treatments. 
There is a highly significant decrease (p<0.05) in sugar (fiuctose, glucose and 
sucrose) content of shallot puree throughout storage, whilst, total sugar showed no 
significant (p>0.05) difference between treatments during storage. Volatile oil of 
shallot puree contained sulphur group as major compounds. TPC and Lactobacillus 
spp. count gradually increased until the end of storage period. 
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Gaya hidup moden di mana para suri rumah yang kesuntukan masa untuk 
menyediakan makanan . dan juga dalam perkhidmatan dan industri makanan yang 
memerlukan bahan atau ramuan dalam bentuk yang mudah disediakan bagi 
mengurangkan pekerja menyebabkan ianya menjadikan faktor penting untuk 
meningkatkan penghasilan ramuan makanan yang sedia digunakan. Dengan 
mengambil kira faktor tersebut, bawang merah yang sedia digunakan adalah 
berupaya untuk memenuhi keperluan pelanggan jualan runcit dan institusi. Kajian 
ke atas perubahan-perubahan fiziko-kimia, ujian mikrobiologikal dan penilaian 
ujirasa bagi pembangunan perlakuan pemprosesan purl bawang merah (Allium 
ascalonium) menggunakan pemanasan sederhana dan pengasidan telah dijalankan. 
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Nilai L (L *) dan hue angle <Hat,) puri bawang menunjukkan peningkatan yang sangat 
bererti (p<0.05) selama 8 minggu penyimpanan pada suhu 5±1 °C (85-95% RH), 
manakala nilai chroma (C*) menurun dengan berkesan (p<0.05). Jumlah kiraan plat 
(TPC) bagi semua sampel telah meningkat secara perlahan-Iahan semasa 
penyimpanan. Kiraan yis dan kulat pula didapati meningkat pada sampel yang diberi 
perlakuan pengasidan dan juga kawalan, manakala peningkatan bakteria kolifom 
semasa penyimpanan hanya dapat dilihat pada sampel kawalan sahaja. Walau 
bagaimanapun, penilaian organoleptik telah menurun dengan sangat bererti (p<0.05) 
semasa tempoh penyimpanan bagi semua sampel. Jumlah pepejal lamt (TSS) dan 
nilai pH pula telah menurun secara perlahan semasa tempoh penyimpanan. Sampel 
yang diberi perlakuan asid + haba boleh disimpan selama 8 minggu pada suhu 5±1 
°C (85-95% RH) dan diikuti selama 7 minggu untuk sampel yang hanya diberi 
perlakuan asid sahaja. Manakala sampel yang diberi perlakuan haba sahaja dan 
sampel kawalan mempunyai tempoh penyimpanan kurang dari 2 minggu. 
Kondisi penYlmpanan atmosfera terubahsuai yang optima telah dikaji untuk 
dijadikan asas terhadap pembangunan pembungkusan puri bawang merah secara 
atmosfera terubahsuai. Kualiti puri bawang merah telah diuji dalam keadaan 
atmosfera (tanpa atau dengan kehadiran kepekatan sebanyak 5, 10, 15 dan 20 peratus 
kandungan gas karbon dioksida) dan suhu (5, 15 dan 25) ±1 °C yang berbeza 
dengan menggunakan OnylLLDPE dan PET/PE/AlIPE sebagai bahan pembungkus. 
Penurunan nilai kandungan gas karbon dioksida menunjukkan perbezaan bererti 
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(p<O.05) dalam puri bawang merah yang dibungkus dalam OnylLLDPE bagi semua 
perlakuan semasa tempoh 12  minggu penyimpanan, manakala nilai kandungan gas 
oksigen pula didapati meningkat dengan sangat bererti (p<O.05). Nilai L (L *) dan 
hue angle (Hat,) pula menunjukkan peningkatan yang sangat bererti (p<O.05) bagi 
semua perlakuan. Walau bagaimanapun, nilai chroma (C*) dan penilaian 
organoleptik menunjukkan penurunan yang sangat bererti (p<O.05) semasa 
penyimpanan. Jumlah kiraan plat (TPC) dan kiraan Lactobacillus spp. meningkat 
secara perlahan semasa penyimpanan bagi semua perlakuan. Walau bagaimanapun, 
bakteria kolifom, kiraan yis dan kulat serta kiraan Pseudomonas spp. tidak dapat 
dikesan pada semua sampel. Kandungan pH dan TSS telah menunjukkan perbezaan 
penurunan yang sangat bererti (p<0.05) dalam puri bawang merah yang dibungkus 
dengan kandungan gas karbon dioksida dan bahan pembungkusan yang berbeza 
semasa tempoh penyimpanan. Puri bawang merah yang dibungkus menggunakan 
komposisis kandungan gas 10010 karbon dioksida dalam OnylLLDPE didapati telah 
memberi kesan perlakuan yang paling baik untuk memanjangkan hayat simpanan 
selama 12  minggu pada suhu 5±1 °C (85-95% RH). Perubahan mutu puri bawang 
merah yang disimpan dalam kandungan 10% karbon dioksida dan dibungkus dalam 
OnylLLDPE telah dikaji dalam bentuk pukal sepanjang penyimpanan. Nilai L (L *) 
dan hue angle (Hab) menunjukkan peningkatan yang sangat bererti (p<O.05) tetapi 
nilai chroma (C*) pula menurun dengan sangat bererti (p<0.05) bagi kedua-dua 
perlakuan semasa penyimpanan. Kandungan gula (fruktosa, glukosa dan sukrosa) 
dalam puri bawang telah menurun dengan sangat bererti (p<0.05) bagi kedua-dua 
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perlakuan, manakala jumlah kandungan gula menunjukkan tiada perbezaan bererti 
(p>O.05) diantara perJakuan semasa penyimpanan. Sebatian minyak meruap di 
dalam puri bawang merah telah menunjukkan bahawa sebahagian besarnya adalah 
terdiri dari kumpulan sulfur. lumlah kiraan plat (TPC) dan kiraan Lactobacillus spp. 
pula meningkat secara perJahan sehingga akhir tempoh penyimpanan. 
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